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В настоящее время на рынке Украины широко
представлены различные пищевые добавки. Поиск
новых естественных концентратов жирораство-
римых витаминов остается задачей чрезвычайно
актуальной. Известно, что синтетические препа-
раты витаминов на 50% физиологически менее
активны, чем естественные, поскольку являются
рацемическими смесями стереоизомеров [1].
Потребность населения в этой продукции повы-
шается: в весенний период (сезонные полигипови-
таминозы);  в зимний период переохлаждения
(респираторные заболевания); воздействия
неблагоприятных химических и физических
экологических факторов. Запасы витаминов в
тканях очень ограничены, а недостаточное их
поступление с пищей приводит к возникновению
полигипо- и авитаминозов [2, 3 и др.]. Самым
богатым же естественным источником натураль-
ного витамина Е является масло пшеничных
зародышей [4, 5]. В качестве исходного сырья
использованы зародыши пшеничного зерна [6, 7],
представляющий собой отходы при переработке
пшеницы на хлебокомбинатах. По содержанию и
составу биологически активных компонентов это
уникальный объект. Была разработана и запатен-
тована технология выделения масла из этого
сырья. Газожидкостная экстракция позволяет
полностью извлечь масло даже при минимальном
его содержании (в пшеничных зародышах его
содержится до10%). Получаемый по такой
технологии концентрат содержит большое коли-
чество жирорастворимых витаминов, потому
фактически он является поливитаминным препа-
ратом.
Целью данного исследования является провер-
ка биологических свойств масла как источника
витаминов; изучение стабильности масла при
хранении.
Материалы и методы
В качестве объекта исследования использовали
масло произведенное по технологии “Cefcar” –
масло зародышей пшеницы (МЗП). Образцы масел
хранились в герметично расфасованной (мелкой,
не более 10 мл) таре при температуре 4°С (в
холодильнике) на протяжении срока применения от
1 до 10 месяцев (ТУ У № 99063486). Отбор проб
для анализа осуществлялся ежемесячно. Основ-
ными критериями устойчивости масла были
выбраны уровни наиболее лабильных и биоло-
гически ценных компонентов: витамина Е,
β-каротина, витамина А, витамина С, а также
продуктов окислительной деструкции  витамина Е
(б-Bокоферилхинона, димеров токоферола).
Содержание витаминов А, β-каротина, Е  опреде-
ляли спектрофотометриски; количество окислен-
ных форм токоферола – спектрофотометрически
(ТФХ, ОТФ) [8, 9, 10]. Для пересчета содержания
изучаемых веществ использовали коэффициенты
молярной  экстинкции. Содержание аскорбиновой
кислоты находили титрометрически с исполь-
зованием 2,6дихлорфенолиндофенолята натрия.
Полученные результаты по каждому сроку
усредняли и обрабатывали с использованием
критерия Стьюдента.
Результаты и обсуждение
Изучение содержания витаминов в маслах,
полученных по технологии “Cefcar”, показало, что
продукт является богатейшим натуральным
поливитаминным препаратом. Причем данная
технология позволяет получить конечный продукт
с заданными свойствами. Уровни витаминов в
масле зародышей пшеницы приведены в таблице.
Профилактическое применение масла на
протяжении 10 дней полностью восполняет
потребность человека витаминах. Отсутствие
побочных явлений и кумуляции дает возможность
повторных циклических курсов, а при повышенных
физических нагрузках и постоянном употреблении,
масло обладает выраженным радиопрофилакти-
ческим действием и улучшает обмен веществ в
организме, повышает его сопротивляемость
болезням и ускоряет реабилитацию и т.д.
Особенностью технологии является также
образование внутренней системы взаимодействия
компонентов масла, что создает явную окисли-
тельно-восстановительную систему (витамин Е –
витамин С), взаимные переходы в компонентах
которой обеспечивают стабильность содержания
витаминов при наблюдении. Показано, что
исходный уровень свободного витамина Е изме-
няется. В природных образцах он может нахо-
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диться в связанной и окисленной
формах. Во времени при участии более
слабых антиоксидантов он переходит
через токоферилхинон в свободный
токоферол и количество его увеличи-
вается. Этот процесс имеет колеба-
тельный характер с периодом в 6
месяцев.
Данные, приведенные в таблице,
показывают, что весь период исследо-
вания содержание указанных витами-
нов (за исключением снижения уровня
каротина) оставалось практически
неизменным. Необходимо отметить,
что от 0,5 до 4 месяцев содержание С
и каротина увеличивается, этот факт
согласуется с данными других авторов.
Динамика сохранности витаминов в масле зародышей
пшеницы при длительном хранении в холодильнике (4°С), мг %
корC
,яиненарх
сем
ниматиВ
А нитораK Е ФТО ХФТ
0 2±11 06±086 42±023 61±843 71±843
5,0 2±9 53±537 23±047 01±042 21±156
1 4±51 44±587 82±887 02±622 13±008
5,1 3±81 82±057 73±078 03±092 42±467
3 5±32 01±527 84±788 44±235 6±39
4 3±91 14±896 43±017 53±746 21±001
5 2±01 33±264 63±453 42±897 13±242
7 1±9 63±814 52±993 62±826 02±002
8 2±8,6 12±404 52±263 13±585 33±492
9 0,1±8,4 43±214 13±573 04±885 21±242
01 67,0±6,7 14±404 34±434 78±178 9,8±8,88
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
